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PPTFTAC MPT fiMPQ V MfTPPPQ 


PPTTTT^ MPT ON^ 




albaricoque 




MPT rSMPC MPT HMC 




f% t\ ir ^ r* a t* 

apricoc 








me ioc o ton peacn 




ui JLVca 




oiauUaUU 




me ion cantaloupe 




c ranherrtes 




d ana no 




uciun uc uuucy Qcw 




K a nana 


pa q f A 1 la. 












c a r*r1 -fa ^Prmplnn 


COCO 


cocoanut 








NUECES NUTS 


ciruela 


plum 








a Imend ra a Imond s 


ciruelas secas 


prunes 


pecan pecan 


UU1 QbllU 




cas tanas chestnuts 


l ramouc s a 


raspoerry 


caca huetes peanuts 


ires a 


strawberry 








ma ran on 


nigo 


fig 


nueces walnuts 






limon amarillo 


lemon 








Brazil nuez brasilera 


limon verde 


lime 








nuez negra black walnut 


manzana 


apple 




moras 


blackberries 




matiles ,d£tiles 


date 




naran j a 


orange 




pasas de corinto 


currants 




pera 


pear 




pina 


pineapple 




no q a q 
paaaa 


•mm m i a 1 •» r> 0 

ra is lugs 




uva 


grape 




vacinios 


blueberries 





FRUITS . MELONS 

apple 

apricot 

banana 

blackberries 

blueberries 

cherry 

cocoanut 

cranberries 

currants 

dates 

fig 
grape 

lemon 

lime 

olives 

orange 

peach 

pear 

pineapple 

plum 

prunes 

raisins 

raspberry 

strawberry 



AND NUTS 
manzana 
albaricoque 
banano 
moras 
vacinios 
cereza 
coco 

arindano agrio 

pasas de Corinto 
pasas de grosella 

matiles - dAtiles 

higo 

uva 

lim&n amarillo 
lim&n verde 
acei tunas 
naranja 

durazno, melocot6n 
pera 

pina - ananis 

ciruela 

ciruelas secas 

pasas 

frambuesa 

fresa 



FRUTAS. ME LONE S Y NUECES 
MELONS - MELONES 
cantaloupe mel&n 
honey dew mel&n de castilla 

watermelon sand la 



NUTS 

almonds 

pecans 



NUECES 



almendra 



ERLC 



VEGETALES 
acelga 

alcachof a 

aguacate 

alcaparras 

apio 

boniato 

brocoli 

berenj ena 

coles de bruselas 

col , repollo 

colif lor 

cebolla 

cebollina 

calabaza 

col fermentado 

calabazas 

calabacitas italianas 

esparrago 

ejote-judia 

espinaca 

frijoles 

guisquil-chayote 
habichuela 

hongo s - champ in one s - c a 1 lampa s 

hojas de mostaza 

lechuga 

maiz-elote 



VEGETABLES 
spinach nabo 

artichoke papa 

avocado-alligator pear 
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turnip 
potato 



capers 
celery 

sweet potato 
broccoli 
egg plant 
brussels prouts 
cabbage 
cauliflower 
onion 

green onion 

pumpkin 

sauerkraut 

squash-yellow squash 

suchini 

asparagus 

green 

spinach 

dry beans 

mirleton 

string beans 

mushrooms 

mustard greens 

lettuce 

corn-corn on the cob 



pepino cucumber 



quimbombo okra(cuando se 
cocina cambia el nombre 
y se llama Gumbo) 

remolacha beets 
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1EGETABLES 

artichoke 

asparagus 

avocado 
alligator pear 

dry beans 

green beans 
string beans 
snap beans 

beets 

broccoli 

brussel sprouts 

cabbage 

capers 

carrot 

cauliflower 

celery 

corn 
corn on the cob 

cucumber 

egg plant 

garlic 

lettuce 

mirleton 

mushrooms 

mustard greens 

okra 

onion 

green onion 
potatoes 



VEGETALES 
alcachofa 
esp4rrago 
aguacate 

frijoles 
ejote, judias 
habichuelas 
remolacha 
br6culi 

coles de Bruselas 

col, repollo 

alcaparras 

zanahoria 

coliflor 

apio 

maiz 
elote 

pepino 

berenjena 

ajo 

lechuga 

guisquil, chayote 

hongos, championes, setas 

hojas de mostaza 

quimbombi , okra 

cebolla 

cebolina 

papas 



sweet potatoes 
yams 

green peppers 
bell peppers 
sweet peppers 

pumpkin 

radish 

sauerkraut 

spinach 

squash 
yellow squash 
white squash 

tomato 

turnip 

zuchini 



camotes, batatas 



chili dulce, chili 
verde, aji 



calabaza, ayote 
r&bano 

col fennentado 
espinaca 

calabasas • . 

tomato 
nabo 

calabacitas italianas 
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CARNES-AVES DE CORBAL-MARISCOS-PESCAJDOS 



MEATS-FOWL OR POULTRY- SEAFOOD-FISH 



CARNES - 


MEATS 


PESCADO - 


FISH 


carne de res beef 


anchova 


anchovy 


cerdo 


pork 


a tun 


tuna 


higado 


liver 


bagre 


cat fish 


jamon 


ham 


lenguado 


flounder 


ove j a 


1 jimH 

XOIUU 


macarela 


mackeral 


salchichas 


sausage 


pargo rojo 


red snapper 


tocino 


bacon 


robalo 


red fish 


ternera 


veal 


sardinas 


sardines 






tl UUUO 


UlUUt 


AVES DE CORRAL - FOWL OR POULTRY 


MARISCOS - 


SEAFOOD 


gal Una 


hen 


almejas 


clams 


gallo 


rooster 


caviar 


caviar 


polio 


chicken 




%m L O U 






jaiba 




pato 


duck 










camarones 


shrimp 


pavo 


turkey 








langosta 


lobster 






ostras 


oyster 






sardinas 


sardines 




MEATS - FOWL OR POULTRY - SEAFOOD - FISH 

MEATS CARNES 

bacon tocino 

beef carne de res 

ham jamin 

lamb oveja - carnero-corderc 

liver h^gado 

pork cerdo, puerco, marrano 

sausage salchichas 

veal ternera 

FOWL OR POULTRY - AVES DE CORRAL 

chicken polio 

hen gallina 

duck pato 

rooster gallo 

turkey pavo 

SEAFOOD - MARISCOS 



CARNES - AVES DE CORRAL- MARISCOS -PESCADOS 



caviar 

clams 

crab 

crawfish 

lobster 

oyster 

sardines 

shrimp 



caviar 
almejas 

cangrejo, jaiba 
langosta 

ostras - ostiones 

sardinas 

camarones 



anchovy 
cat fish 
flounder 
mackeral 
red fish 
red snapper 
sardines 
trout 
tuna 



anchova 

bagre 

lenguado 

macarela 

r&balo 

pargo rojo - huachinango 

sardinas 

trucha 

at&n 
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YERBAS Y ESPECIES 

albahaca 

azaf ran 

ajo 
/ 

curcuma 
canela 

clavo de olor 

cilanliro 

comino 

carl 

eneldo 

hoja de laurel 
hlerba buena 
jenglbre 
mejorana 
mostaza seca 
nuez moscada 
oregano 

plmlenta inglesa 

polvo de comino 
chile, oregano 

plmlenta 

perej 11 

plmlenta negra 
plmlenta blanca 
romero 

salvla-artexnlsla 
tomlllo 



HERBS AND SPICES 

basil 

saffran 

garlic 

turmeric. 

c Innamon 

c loves 

coriander 

cumin 

curry powder 
dill 

bay leaf 

mint 

ginger 

marjoram 

dry- mustard 

nutmeg 

oregano 

allspice 

chili powder 

paprika 
parsley 
black pepper 
white pepper 
rose mary 
sage 
thyme 



OTROS PRODUCTOS PARA SAZONAR 
salsa de tomate catsup 



para hervir 
cangrejos 

rabano picante 

salsa de soya 

chile-picante 

salsa inglesa 

vinagre 



crab boil 

horse radish 
soy sauce 
tabasco 

worchestishire 
vinegar 



vinagre de vino wine-vinegar 



AZUCARES Y ENDULZANTES 
SUGARS AND SWEETENING AGENTS 

azucar granulada granulated suga 

azucar en polvo powdered or con 
conf eccionada feet lone ry suga 

esencia de vanilla vanilla extra 

esencia de almendras almond extra 
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HERBS AND SPICES 



YERBAS Y ESPECIAS 



allspice 


pimienta inglesa 


basil 


albahaca 


bay leaf 


hoja de laurel 


chili powder 


polvo de comino, cl 


chive 




cinnamon 


cane la 


cloves 


clavo de olor 


coriander 


cilantro 


cumin 


comino 


curry powder 


cari 


dill 


eneldo 


garlic 


ajo 


ginger 


jengibre 


marjoram 


mejorana 


mint 


* hierba buena 


dry mustard 


mostaza seca 


nutmeg 


nuez moscada 


oregano 


oregano 


paprika 


paprika 


pars ley 


perejix 


black pepper 


pimienta negra 


white pepper 


pimienta blanca 


rosemary 


romero 


saffran 


azafrAn 


sage 


salvia - artemisia 


thyme 


tomillo 


turmeric 


curcuma 



oregano y otros 
Btras para sazonar 

crab boil 
catsup-ketchup 
horse radish 
soy sauce 
tabasco 

worchestishire 

vinegar 

cider vinegar 
wine vinegar 

Sugars & Sweetening Agents 

granulated sugar 

powdered or confectionery sugar 

vanilla extract 

almond extract 

chocolate 

cocoa 
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craaa 
trw para 
trw at Ida 

iMMVOt 
UctM 

lack* da Miitica 

10<hO telMMdi 

lack* «g ria 

lack* haaogaaUada 

aaataavllla 

aargarlaa 

aaaao 

fNM rokaffort 
aaaao craaa 
quaao aaarlcaao 
auaao aulao 
rlcotta 

mm altad da Ucha,y una 
altad 4a craaa. 



cotcaga cheese 
craaa 

whipping- craaa 
•our crcoa 

•U« 

allk 

buttar allk 
uhoia allk 
•klaaad allk 
•our allk 
hoaofanltad allk 
buttar 
aargarlna 
paraeiaii ch««t« 
chaaia 
blou chotia 
craaa chaaia 
aaorlcan chaaia 
•win chaaia 
rlcocta 
roaaao 

half tad half 
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MIIX AND DAIRY PR 
Milk 

butt«r milk 
vhola milk 
tklxBMd milk 
•our milk 



•j via 



1 

lacha 

lacha da mantaca 
lacha 

lacha dasnatada 
lacha agria 



homogonixsd milk laeha homoganlzada 




but tar 

margarina 

craam 

half and half 
whipping craam 
•our craam 
chaasa 

cottaga chaasa 

craam chaasa 

amarican chaasa 

swlss chaasa 

paraasan 

rlcotta 

blau chaasa 

romano 

Eggs 



mantagullla 

marjarlna 

craaa 

urn mi tad da lacha y una mltad de crema 
crama para batlr 
crama aclda 
quaso 

quaso crema 
quaso americano 
quaso siiizo 
parmasano 
rlcotta 

romano 
huevos 
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AIMIDONES - CEREALES - PANES -Y INGREDIENTES PARA HACER SALSAS ESPESAS 
STARCHES- CEREALS -BREADS AND THICKENING AGENTS 

almidon de maiz 



arroz 

bizcocho 

bicarbonato 
/ 

crespones 
salsa tartaro 
f ideos 
harina 

harina de maiz 

harina de avena 

harina de tapioca 

levadura 

spaghetti 

macarrones 

inafz a medio raoler 

polvo de galleta o 
pan tostado 

pan 

pan bianco 
pan de trigo 
pan de centeno 
pan de f lauta 
pan italiano 
pan de mafz 
panqueques 
pan tostado 
polvo para hornear 



corn starch 
rice 

biscuits 
baking soda 
crepes 

cream of tartar 

vermicelli 

flour 

corn meal 

oat meal 

tapioca flour 

yeast 

spaghetti 

macaroni 

grits 

•br^ad crumbs 
bread 

white bread 
whole wheat bread 
rye bread 
french bread 
italian bread 
corn bread 
pancakes 
toast 

baking powder 
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Starches. Cereals. Breads and Thickening Agents 
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FLOUR 

CORN STARCH 
corn meal 
rice 

spaghetti 

macaroni 

noodles 

vermicelli 

cream of vheat 

oat meal 

grits 

bread 

white bread 
whole wheat bread 
rye bread 
f rench bread 
Italian bread 
biscuits 
corn bread 
tapioca flour 
bread crumbs 
pancakes 
crepes 
toast 

baking powder 
baking soda 
cream of tartar 

yeast 



HARINA 

ALMIDON de maiz 
harina de maLz 
arroz 

macarrones delgados 
macarrone 

f ideos 

harina de avena 
maiz a medio moler 
pan 

pan bianco 

- pan de trigo 

pan de centeno 

pan de f lauta 

pan italiano 

biscocho 

pan de maiz 

harina de tapioca 

migajas de pan 

panqueques 

ere spines 

pan tost ado 

polvo para homear 

bicarbonate 

cr&nor tArtaro 



levadura 
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ESPANOL- INGLES- DICCIONARIO DE TERMINOS DE COCINA 
ENGLISH- SPANISH- DICTIONARY OF COOKING TERMS 



anadir 


add 


asar a la parilla 


broil 


aplastar ,triturar 


crush 


aplanar 


flatter 


agltar 


shake 


aguar 


thin 


batir 


beat -whip 


cubrir 


cover 


cortar en cuadros pequenos 


dice 


colar, escurrir 


drain 


congelar 


freeze 


calentar 


heat 


cubrir el queque 


ice 


cemir 


sift 


cortar en tajadas 


slice 


descongelar 


defrost 


disolver 


dissolve 


derretir 


melt 


derretlr para separar la grasa 


render 


desnatar 


skim 


derramar 


spill 


darle vuelta 


turn 


enfriar ,helar 


chill 


enfrlar 


cool 


espolvorear 


dust 


envolver suavemente 


fold 


engrasar 


grease 


escalfar 


poach 



ESPAfiOL - INGLES- DICCIONARIO DE TERMINOS DE COCINA 
ENGLISH - SPANISH- DICTIONARY OF COOKING TERMS 



echar, verter pour 

enjuagar rinse 

enrollar roll 

esprlmir squeeze 

espesar thicken 

envolver wrap 

freir fry 

forrar line 

frotar rub 

freir con poca grasa sautee 

hornear bake 

hervir boil 

hervir con fuego bajo simmer 

llenar fill 

lavar wash 

mexclar blend 

moler grind 

marinar marinate 

picar chop 

poner una capa coat 

pure mash 

picar en trozitos mince 

pelar peel 

preparar prepare 

poner put 

quemar burn 

revolver en harina dredge 

rallar grate 



ESPANOL - INGLES - DICCIONARIO DE TERMINOS DE COCINA 



ENGLISH - SPANISH - DICTIONARY OF COOKING TERMS 



revolver 
raspar 
rallar 
remojar 

revolver-menear 

rellenar 

romper 

sacar los huesos 

submergir-brevemente 

separar la grasa 

sazonar 

servir 

sacar la piel 
suavizar 



scramble 

scrape 

shred 

soak 

stir 

stuff 

tear 

bone-debone 
dip 

render 
season 
serve 
skim 
soften 
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ENGLISH- SPANISH DICTIONARY OF COOKING TERMS 



add* 

bake 

beat 

blanche 

blend 

boil 

bone - debone 

broil 

burn 

chill 

chop 

coat 

cool 

cover 

cream 

crush 

defrost 

dice 

dip 

dissolve 
drain 
dredge 
dust 

flatten 

fill 

fold 

freeze 

fry 

grate 

grease 

grind 

heat 



anadir 

hornear 

batir 

megclar 
hervir 

sacar los huesos 
asar a la parrilla 
quemar 

enfriar - helar 
picar 

poner una cap a 
enfriar 
cubrir 
mexclar 

ap la s tar, triturar 



descangelar 

cortar en cuadrados pequenos 
submergir brevamente 
dissolver 
colar - escurrir 
revolver en harina 
espolvorear 

aplanar 
llenar 

envolver suavemente 

conge lar 

freir 

rallar 

engrasar 

moler 

calentrr 



render 

rinse 

roll 

rub 

saut& 
scramble 
scrape 
season 
serve 
shake 
shred 
sift 
simmer 
skim 
skin 
slice 
soak 

soften 
spill 
squeeze 
stir 
stuff 



tear 

thicken 

thin 

turn 

wash 

whip 

wrap 



derretir pari 
separar la j 
enjuagar 
enrollar 
frotar 

frelr con po< 

revolver 

raspar 

sazonar 

servir 

agitar 

rallar 

cernir 

hervir con f 

desnatar 

sacar el pie 

cortar en ta 

remojar 

suavizar 

derramar 

esprimir 

revolver - m 

rellenar 

romper 
espesar 
a guar 

da le vuelto 
lavar 
batir 
envolver 



ice 
line 



cubrir el queque 
forrar 



marinate 

mash 

melt 

mix 

mince 

peel 

poach 

pour 

prepare 

put 



marinar 
put 4 
derretir 
mezclar 

picar en trozitos 

muy finoa 
pelar 
escalfar 
echar - verter 
preparar 
poner 
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CALDOSj SOPAS 
(Notaa sobre los diferentes Caldos) 

Caldo : Se face de vaca, ternera, cordero, pescado, aves o caza, por separado 
o combinados. El llamado caldo oscuro se hace con came de vaca (came magra, 
hueso y grasa). El caldo claro es el que se hace con polio o ternera. El caldo 
de pescado es el agua en que se ha cccido el pescado, y puede hacerse de las 
espinas del pescado y de la cabeza, o con pedazos de pescado hervidos 30 minutos 
en el caldo y en agua de arroz escurrido (agua en que ha sido cocido el arroz). 
Caldo vegetal es el agua en que se han cocido las verduras; contiene sales mi- 
nerales valiosas y puede reemplazar al agua para hacer el caldo o ser usado en 
sopas a la crema, como fondo. 

BOUILLON : Se hace generalmente con caldo oscuro ligeramente sazonado y clari- 
f icado. 

CONSOMME: Puede hacerse con dos clases o mks de came (generalmente, vaca, ternera, 
y polio) ,muy sazonado, clarif icado y colado. 

BROTH: (caldo): Es el que resulta de hervir came a fuego lento en agua. 

BISQUE 0 PUr£: Se hace generalmente de mariscos, leche y especies,a excepcion 
del de tomate. 

SOPAS A LA CREMA 0 PURES : Se hacen affadiendo leche o nata a un fondo de caldo 
de cam r de verduras. 

Para mezclar los dos elementos y conseguir un lxquido suave, derretir mantequilla 
y mezclarlo con harina (usando las cantidades que requiera la receta) ,mezclarlo 
bien.anadirlo a la sopa y removerlo constante^iente hasta alcanzar el punto de 
ebullicion. 



HUEVOS 
ALGUNAS INDICACIONES 



Anadiendo unos cuantos gramos de sal o de cremor tartaro a las claras antes 
de batirlas, se montan mas facilmente. 

Para batir bien los huevos es mejor que no esten demasiados frios; a la tem- 
pera tura ambiente, se baten mas pronto y resultan mas ligeros. 
Cuando una receta lleve un numero impar de huevos y quiera hacerse solo la 
mitad de ella, el huevo que sobra debe batirse solo y despu^s de batido se 
puede dividir en dos mitades. 

Para freir, escalfar o revolver huevos encima del fogon, usese una sarten de hierro 
en vez de la de aluminio. 

Los huevos duros se pelan mas facilmente si se rompe la cascara al momento de 
sacarlos del fuego. Dejense durante diez minutos en agua fria. Esto impide, 
ademas el que se ennegrezcan las yemas. Los huevos duros se pueden cortar sin 
que se rompa. la yema empleando un cuchillo previamente calentado en agua 
hierviendo. ^ 
Si al separar los huevos queda un pedazo de yema en las claras, saquese la 
yema con un pedazo de trapo humedecido en agua fria. 

Para poder cocer un hucvo que este roto tipase la rotura con sal antes de 
echarlo en el agua hierviendo. , 
Para que los souffles resulten mas ligeros, antes de mezclar los con los demas 
ingredientes anadase un poco de bicarbonato de sosa a la clara montada. 
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BAKING IMPLEMENTS IMPLEMENTOS PARA HORNEAg 

Bench Brush - 

Cepillo delgado con cerdas largas b lane as 
o negras vulcanlzadas en goma con mango de raadera. 
Se usa para qultar el exceso de harlna cuando se 
trabaja con masa de pasteleria. 

Flour Sifter - 
Cernldor 

Pastry Bag 



Una manga hecha con tela resistente al agua 
o otroa mater lales parecidos, que se utiliza para 
decorar pasteles y carnes con batidos de merenque 
u otroa (Icing). 

Pastry Brush - 

Similar a una brocha de plntar, angosto con 
cerdas de dlferentes mater lales, con mango de 
plastico, metal o madera. Se usa para bastear 
o remojar comldas al horno y en barbacoa. 

Pastry Tubes - 

Los tubos de pasteleria (se usan con la manga) 
Son unos botes de metal termlnando con dlstlntos 
tubos que tenlendo dlferentes bocas slrven para 
dlstlntos dlsellos en la decoraclon de pasteles. 

Peel - 



Tlene la forma del remo. Es de madera. 
Generalmente se usa parar poner las pizzas en el 
horno o para remover las. Su super flee es piano 
con un mango largo. 

Pie and Cake Marker - 

Disco de metal rodeando. Slrve de gula 
para cortar los pasteles o queques en porclones 
lguales. 

Rolling Pin - 

Rodlllo de pasteleria. 
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COOKING UTENSILS - UTENSILIOS DE COCINAR 



Double Broiler - 

Consist e de dos recipient es como un bano maria. 
El que va en la parte aba jo se parece a una casuel y 
es donde se pone el aguq caliente. La parte arriba 
tiene un borde en la mi tad que descansa en el borde 
del recipiente abajo. Se usa para evitar quemando 
la comida que esta cocinanco como pudin, cremas, etc. 

Frying Pan or Saute Pan - 

Sarten. Generalmente son de 7 a 16 pulgados. 
Se usan para freir vegetales y carne s. 

Iron Skillet - 



Cacerola demango largo de hierro pezado que 
maintiene calor bien. Se usa para freir polio, 
chuletas de puerco o de ternera. Vienen en varios 
tamanos. 

Sauce Pan - 

Una cacerola seme^ante al sauce pot, pero mas 
peguena, mas liana y mas ligera. Tiene un mango 
largo. Se usa como sauce pot pero para cantidades 
mas pequeno. 

Sauce Pot - 

Una cacerola grande, rodeando y un poco hongo 
con dos agarraderas para levantarse facilmente. Se 
usa para cocinar encima de la estufa cuando es 
necessario de menear o batir la comida. 

Sheet Pan - 

Una cazuela de metal, muy llano, rectangular 
que se usa para hornear galletas, unos queques y 
"pies." Se vienen en varios tamanos. 

Skewer - 

Una varilla de acero puntiaguda, en lo cual 
se enganchan distinctos y variados pedazos de carne 
o vegetales para hornear los o saltearlos en aceite. 

Steel Skillet - 

f Cacerola de acero de poco peso, se usan para 
freir huevos, papas, tortillas, etc. Se vienen en 
varios tamanos. 

Stock Pot - 

Una cazuela muy grande de metal con agarraderas. 
Se usan para hacer "stock" or caldos de carne, los huesos 
y vegetales. Se vienen en tamanos de 2h galones a 
40 galones. 
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HAND TOOLS UTENSILIOS DE MANO 2Q 

Cutting Implements Instrumentos cortantea 

Boning Knife - 

Es un cuchlllo cor to, estrecho con una hoja que 
termina en una punta aguda que permit e separar el 
hueso de la carne cruda con poco desperdicio. 

Butcher Knife - 

Es un cuchlllo llgeraznente curvado, con una 
hoja pesada que ae usa para cortar en secciones 
la carne cruda y carne para el asado. 

Butcher's Steel - 

Es una vara large de acero con un mango . 
7 slrve para mantener el filo en el cuchlllo* 

Cleaver - 

Es un cuchlllo pesado con una hoja cuadrada de 
acero templado que se usa para cortar huesos. 

French Knife " 

Este es el cuchlllo que tlene mis uso. Se usa 
para cortar rodajas, tajar, separar, plcar y 
recortar vege tales, frutas y carne. 

Ham SI leer ?- 

Un cuchlllo largo, de hoja flexible de acero 
templado y de unos 12 pulgados de largo para cortar 
jam&n en lascas. 

Paring Knife - 

Un cuchlllo coeto con punta de 2-1/2 - 3-1/3 
pulgados de largo que se usa para pelar frutas y 
vegetales y separar corozones de frutas, ojos de 
las vegetales, etc. 

Potato Peeler or Vegetable Peeler - 

Un instrumento cortante que slrve para pelar 
papas y vegetales y se puede utilizar en ambos 
direcciones. 

Oyster Knife - 

Es un Instrumento cortc, no muy ancho con poco 
filo y una punta redondeada. Se utlllza para abrlr 
ostras, ostlones, etc. 
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T00L S UTENSILIQS DE MANfl 21 

Food Handling Implements - Instruments para manejar comlda 
Food Tonga 

Pinzas para alimentos, de metal doblado para 
que sirva de muelle en forma de U. Se usan para 
servir allmentos sin tener que usar las manos. 

Pancake Turner, Hot-cake Turner or Meat Burner - 

Instrumento de metal sin punta, que se usa 
para voltea* o vlrar tortas fritas, hamburguesas 9 
steaks a la Salisbury, etc. Tiene un mango de madera 
largo y es flexible. 

Kitchen Fork - 

Tenedor grande de metal doblado para que mantenga 
muellaje, que se usa para voltear asados, sujetar 
carne caliente mientras se lasquea. 

Ladle - 



Cucharon o cazo para servir salzas, aderezos 
y otros liquidos. Fuede ser entero o perforado. 
Tiene un mango largo. Se usa tambi&n P«a medir. 

Skimmer - 

Es un disco de acero perforado conectado a un 
mango largo. Se usa para quitar grasa de caldos, 
salsas y crema de la leche. Tambi&n se usa para 
servir vegetales sin el liquido. 

Kitchen spoon - 

La cuchara de cocina tiene un mango largo y es 
lo suf icientemente honda para servir unas tres onzas 
de caldo, frijoles u otra comida, siendo de uso 
tambi&n para agitar, mover y remover la comida en 
el caldero. 

Spatula - (flat and offset) 

Instrumento de metal sin punta, flexible y se 
usa para mezclar, raspar y primeramente para esparcir 
material sobre pan o sobre las tortas y panetelas. 

Wood paddles 



Instrumentos de madera de varios tips y distintos 
tamanos y se sirven para menear comida en ollas hondas. 
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HAND TOOLS UTENSILIOS DE MANO 

Food Preparation Implements - Implementoa uaados en la preparacion de la comlda 

Box Grater 

Unrallador.Ea como de un pie de alto y 
de forma rectangular para rallar comida. 

China cap - 

Co lad or Chino de acero terminando en punta* 
Se usa para colar sopas, salzas y otros liquidos. 

Colander - 

Colador chato. Es de acero inoxidable para 
colar pastas, arroz, etc. 

Strainer - 

Colador cazuela.V 

French Whip or Wire vhip - 

Batidoras de a lamb r a con un mango para batir 
huevoa, crema, salzas, etc. 

Hand Meat Tenderlzer - 




Mazo o Molinete para suavizar la came. ViftjJ 



Cooking Utensils Utensilios de cocinar 

Bain-marie — 

Bano de Maria. Es un recipiente prof undo 
que se consigue en distintos tamanos con la idea 
de llenarlo con agua caliente, para ponerlo otro 
recipiente lleno de comida dentro para calentarla 
sin que esten en contacto con el fuego. 

Bake pan - 

Casuela de hornear. Generalmente es rectangular 
contrufda con algun metal con las paredes un poco 
inclinadas, que no son muy altas y tienen unas 
agarraderas para facilitar mover las. Se usan para 
hornear manzanas 9 • ntacarrones ,carnea y vegetales. 

Roasting pan - - 

Caldero para asar. Generalmente son rectangulares 
con paredes de media altura a alto y pueden ser 
obtenidas con o sin tapa en varios tamanos. Se usan 
para asar carnes y aves. 

Braiser - 

Es una casuela grande, no muy profunda y tiene una 
superficie muy ancha para calentarse rapidamente. Tiene 
unas agarraderas para facilitar levant arias. Se usa 

para chamuscar carne y despues cocerla a fuego lento en 
Una vasija bien tapada y con muy poca agua* 

PR 



amglflfl Mg MIX HAP OR «At 

Boko 2 am cokes, pise so 

Bleed tb« floor end sugar. 

toll 20 eggs for tho appetiser. 

•roll 2 steaks welldone.pleess. 

Boot 20 eggs whites oarll stiff. 

Chill tho vegetebles oftor tllelag thsa. 

Chops 4 Urge onion* very flno. 

Coot tho chlckon with tho seuce. 

Crooh 4 toot of for lie for tho gravy. 

Too hove to oof root tho boof for tonight. 

Fool ead dice 12 white potatoes. 

Drola tho lossogno noodles. 

Dro#§t tho aoot la flour. 

Doot tho chlckon with paprika. 

Fold tho ingredients into tho ogg vhlco. 

Proooo what ewer Is loft. 

fry tho pototooo la 1 cop of oil. 

Orate 2 carrots for tho seise. 

Miaco 1 branch of groon onion. 

■sit 2 top. of hotter. 

His tho first 4 ingredients. 

fear la 1 *t. of stock. 

leaser oat tho greeee froa tho bacon. 

tiase ell tho lettace,ploaee. 

Soato the onions la hotter until trensparent. 

tlaaar tho stock for 1 1/2 hour. 

tiff, 2 cups, of powdered sugar. 
Stir the soaco gently. 

27 



Mtaauramanta Mididaa 



lb. ■ 


pound 


libra 


oz. ■ 


ounei 


onza 


t 


tmpoon Cilia tip.) 


cuchiradlta 


T 


tiblupcon (ilia tbip) 


cucharadi 


e ■ 


cup 


tazi 


Dt ■ 


pint 


plnta 


qt 


quirt 


cuarto 


gel - 


gillan 


galcn 


■ pinch 







■ dun 

■ bunch 
i itilk 

■ hud 
dozin 

tsi (of garlic) (also clave) 



racima 
rama 

una cabeza 
docena 
dlsnte 



CLEANLINESS IN THE KITCHEN 
LA LIMPIEZA COMO RESULTADO DEL LAVADO 
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LA LIMPIEZA COMO RESULTADO DEL LAVADO 

El lavar adecuadamente los platos ,cubiertos , la cristaleria y los 
utensilios de coclna es extremadamente importante. Los platos deben 
de ser raspados y enjuagados antes de colocarlos en los estantes de 
secar. Es un requisito de la Comisi6n de Salud de la Ciudad el que 
la temperatura en el agua de lavado o de enjuague sea de 180 grados 
F o m4s, porque a esa temperatura es que muere la mayor parte de las 
bacterids. 

Es muy importante el que los empleados muevan adecuadamente todos los 
utensilios de servicios cuando los lleva de un lugar a otro. La admi- 
nistracidn se ocupara de facilitar espacio de almacenaje que tenga puertas 
para que el equipo y los utensilios no se contaminen cuando no est4n 
siendo usados. 

El agua caliente, la friccion y los detergentes juegan un papel muy 
importante en el lavado de los equipos utilizados en la cocina.Se debe 
de tener cuidado al usar las esponjas de metal u otros similares, 
cuandose lava, ya que pueden quedar pedazos de ellos en las cazuelas 
que se lavan. 

Deben de haber reglas adecuadas para la limpieza del equipo que esta 
fijo. Todos los equipos y las partes removibles deben de ser limpiadas 
despues de cada vez que son usadas. La super ficie del bloque de madera 
en que se corta o se usa para cortar nunc a debe de limpiarse con agua 
porque el agua puede llegar a producir ranuras en las cuales pueden 
quedar particulas de comida que despues puede ser causa de infeccion. 
Se debe utilizar un raspador o una brocha de metal para limpiar esas 
superficies en que se corta came y/o vegetales. 

El personal de cocina debe de observar las siguientes reglas basicas para 
lograr las me j ores condicionales de sanidad. 

1. Lograr que la comida que debe de estar caliente llegue a 140 grados F 
lo mis pronto posible y conservarla a ese nivel. 

2. Los alimentos que se han de servir frfos deben de enfriarse lo mas pronto 
posible ymantenerlos a 40 grados F o menos. 

3.Siempre que pueda mantenga los alimentos tapados y use utensilios limpios. 
4.Siempre compre came que haya sido inspeccionada. 

S.Ejerza mucho cuidado y cautela cuando vaya a usar sobrantes de otro dia. 
6.Siempre lave la fruta fresca, y los vegetales. 
7.Siempre compre leche pasteurizada. 

8. No prepare demasiada comida de antemano. 

9 . No exponga las comidas a las temperaturas de .peligro (140-40)durante 
m£a de un periodo tres horas. 

10. No vuelva a congelar la came, pescado o vegetales que haya dejcon- 
gelado.(El congelar y descongelar y volver a congelar causa un cambio 
molecular que aumenta el peligro de putrefaccion) . 

11. El aseo personal es vital y se discute en otra parte, pero conviene 
el siempre tener lo en mente. 

12. Asegurese de que las latas que han sido golpeadas no esten perforadas. 

13. Revise todo el pescado y los marisccs cuando son recibidos. 
(El pescado fresco tiene firmeza en la came, las agallas rojo vivo y 

los ojos claros). 

14. Cocine todo lo que sea puerco bien y completamente. 

a lS.Disponga de toda la basura y 'todo el desperdicio rapidamente , . , 

rDir 16. Cuando tenga aiguna duda sobre algun producto o algun alimento ,botelo 

ci\lv> 17 .Todos los productos lacteos deben guardarse en nevera. 
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EL CRITERID EN SERVICIO DE ALIMENTDS 



Estos Puntos se exponen coma ayuda para que el estudiante 
pueda hacer una auto-evaluacion de su trabajo y del traba- 
jo de otros. Este criteria debe de ayudar al estudiante* 
a decidir si en realidad o h a Que ve un future ventajoso 
Cy agradable) en el trabajo. 

Esta lista sirve en la auto-evaluacion ya que tambie'n es 
el criteria que se usa para juzgar el adelanto y progreso 
de todos y cada una. 
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ESTUDIANTES PARA CHEFS 



Los estuciiantas que muestran tener capacidad y habilidad 
para dirigir, actitudes y costumbrea de trabajo major da 
la normal | a^istencia y puntualidad y aeriedad en su ob- 
jetlvOi aeran aaleccionadoa por la facultad para hacerae 
cargo da la coaina* 

No ae las cobrara* matricula y recibiran una compensacio'n, 
Esto aigniflca cambioa en horarios de trabajo, labores y de 
la prefctica y clases. 

La referenda final en costumbres y usos culinarios seran: 
El libro da Cocina de Escoffier y LaJRouses Gastronomique. 
Al final la Breaentacidn y servicio clasico de mesa a la 
Europea son comprobados por los estudiantes para Chef y 
los coordinadores* 
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LOS DI52 MANDAMIENTOS DEL BUSN SERVICIO 



RECONOCIMIENTO- Tan pronto como el cliente se siente a la 

mesa, se llega a la mesa y se le dice: 
"I will te with you in a moment sir..." y si se sabe el apellido 
de la persona se le dice: "I will be with you inmediately Mr. XXX" 

EL AGUA Y EL MENU - Siempre se le servira agua al cliente y se 

le entregara** el menu en los primeros 
TREINTA SEGUNDOSde haberse sentado. 

TOME LA ORDEN- Escriba claro y dirija al cliente poco a poco 

en los siete platos b&sicos, usando abreviaciones: 



A. CARNSS, PCLLOS, P3SCADC- ^ Ufl Aj€*/d £jj 

Meat - Chicken -Pish U\ ^Ato G*lc LH 

Potatoes (French Pries, Mashed, Broi?{$f^ ^U^ C ^ fio Y c 

C. VSGETALSS 7/V 
Vegetables / ^ 

D. SALADS (Ensaladas) / $ _ 4 a, 
Pregunte: WHAT KIND OP DRESSING? >/0 >U 

iQue tipo de aliflo desea? ^ f\ ftf^ O 

E. BEVERAGE (Bebida) °Aj ^Af\ *T 
(Milk? Coke? Root Beer? Beer? Wine?) f^fi Of & 

P. APPETIZER ' / /} ^ ^ 

G. DESSERT (Postre) ^4/* 



PREPARACION DE LA MSSA: Lo nejor es tenerla lista para cuando 

llegue la clientela. Traiga la ensalada 
y el cafe 1 inmediatamente si es que lo desean ahora mismo - NCV/I 

ENTRSGUE LA ORDEN SN LA COCINA INMEDIATAMENTE . 

RSCOJA LA ORDEN Y LLSVELA A LA MESA ENSSGUIDA- No deje que se 
enfrie lo que debe estar caliente ni que s-e caliente lo que se 
tiene que servir frio. Recuerde el pan ! Rellene o sirva cafl f 

SUGIERA EL POSTRE, si no lo pidieron al principio. Sugiera dos . 

Calcule y SUME EL RECIBO (Check) y lo entrega boca-abajo. Nunca 
deje que el cliente tenga que ir a la cajera y pedir la cuentai 
SU PROPINA CCRRS PELIGRO SI ESO SUCEDE. 

"THANK YOU SIR, COME BACK AND SEE US AGAIN. . I" y lo dice ccn 
una sonrisa (Gracias seflor, y venga a vernos otra vez). 

RELLENE EL AGUA Y EL CAPE TANTAS VECES COMO SEA NECSSARIO. 

El cliente nunca debe de tener que pedir atenci6n, ni servicio. 

RECUERDE QUE EL CLIENTS ES EL VERDADERO PATRCN. EL PAG A EL 
SUELDO DSL DUESO, ADMINISTRADOR, SUPERVISOR, COCINEROS, Y TODOS.. 
DEPENDS DE USTSD EL gUS LA CLIENTELA SE SISNTA BISNVSNIDA . 33 
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LA TENDENCIA ARTISTICA 



Eata no es una condician indispensable. 
ADAPTACIQN 



Los problemas surge da inmediato en el servicio de 
alimentos, siendo necaaario el servicio de alimentos, 
siendo /lecesario el apurarsa. La flexibilidad y dis- 
position para pedir ayuda cuando es necesario es con- 
dicion que ayuda al ^xito. 



LA PERSEVERANCIA 



El aprendizaje y el proceder a distinta velocidad. 
La habilidad de cada persona en reconocer estas dife- 
rencias ha da permitir evaluar su propio progreso. 

I Persevere I 

UESTUARIQ 



Todos los estudiantes y empleados tienen que usar ro- 
pa blanca. Puede ser material decorado, Pero el fondo 
tiene que ser bianco. 

La Sanidad Local prohibe el uso de joyas, pintura de 
unas y aretes • Tambien exije que la ropa interior sea 
cambiada diariamente. 

Se prohibe el uso de Perfume y de la Colonia. Si si- 
ente la necesidaci de algun Perfume suave, podra usar 
los suaves olores / de Frutas o Hierbas aromaticas o de 
otros que no esten en conflicto con los olores naturales 
de la cocina. 

Los pies tienen que estar bien cubiertos. Los zapatos 
deben de tener tacones y pueden ser de cualquier color. 
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THE LOUISIANA RESTAURANT ASSOCIATION 
Cleanliness Is Iaportant 




ONCENTRATE ON THE ENTRANCE ! Your guest sees exactly what 

you see only morel Watch for cigarette butts, 

waste paper, old newspapers and mud. If your guest 
is greeted by dirty surroundings --- SUBTRACT FROM 
YOUR TIP! 



ITTER ON THE PARKING LOT ! You lose potential customers 
AND tne tlPS you MIGHT have had! Let your manager 
know about a messy EXTERIORS 




MPHASIS ON TABLE APPOINTMENTS ? Sugar, Salt, Pepper, 
reasonings --- ALL FILLED AND CLEAN. Knives, . 

Forks, Spoons SHINING BRIGHT No water spots 

If you see dirty silverware, report it to your 
manager. 




FTER GUEST LEAVES - — Check table and chairs for crumbs, 
rtipe tnem off so you're ready to give the next 
guest a CLEAN beginning. 



EVER NEGLECT THE WASHROOM ! Your guests use it before the 

EATl a customer thinks "DIRTY WASHROOM DIRTY 

KITCHEN/ DIRTY SALES HOSTESS" NO TIP!!!!! 
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EL INTERS 



Este es requisite indispensable para que una persona 
avance en la produccion y servicio de alimantos. 



SALUD 



El cuidar de la aalud ea esencial. Debido a las mu- 
chas horaa que el trabajo reprasenta al estar de pie, 
y por que en momentoa dados ea necesario levantar pe- 
sos, el cuidarse es vital. 

ACTITUD 



El estudiante debe estar dispuasto a seguir instrucciones 
y aceptar la crxtica. El aprender y luego poder trabajar 
depende de la puntualidad y exac^titud en atander a clases. 
Es valiosa costumbra qua servira de mucho despues. 

COOPERACION 



Lb conducta, consideracion y cooperacion con los demas es 
importante, esencial en todo, debido a las condiciones 
siampre presentes en lo que es sar eervir alimentos. 



AUTQ-INICIATIVA 



Los estudiantes deban de tener la auto-iniciativa de em- 
pezar y terminar con las labores sin necesidad de que se 
las tenga que continuamente indicar lo que hay que hacer. 



LIMPIEZA 



Los requisitos de Sanidad hacen necesario que las personas 
en servicio de alimentos esten limpios y bien vestidos. 
En las posiciones de trabajo, es nacesario ir limpiando 
al paso que se hace la labor y volver a poner en su lugar 
todo lo qua se use. 
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ESTADD DC SUSPENSION TEMPORAL 



Loa estudiantes que estan encontrando dificultades academicas 
(da acuerdo con el criteria que as usa ptra meair su pragresa) 
ha de recibir un modelo de evaluecion, indicando las areas de 
dificultades, Una copia de eeto sere mantenide en el archivo 
de cada estudiante y / ha de recibir par correo certificado una 
notificacion le dire el tiempo en que se espera puede corregir 
dichaa deficienciaa. 

SUSPENSION 0 EXPULSION 



En loa casos en que loa estudiantes no puedan enmendar las de- 
ficiencies antes mencionadas en el tiempo que se le concede 
para ello, se le ha de pedir que se retire voluntariamente, 
del curso. 

En loa caaos que ae compruebe robo, borrachera, desenvolvimi- 
ento y ectitud que pueda poner peligro la aeguridad de otros 
estudiantes i clientes y personal facultativo ha de resultar 
en expulsirfn inmediata de la persona. 
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SUS RESPONABILIDADES EN GENERAL HAN DE SER. . . 

1. Lltgar a tiempo, bisn arreglado y limpio. 

2. Su primera obligacion as con la orden del cliente y cubrir cualquier 

poalcfctt qua aa ancuentra vscente. 




3. Aaegurasir da qua todo la qua aa nacaaario para la labor que uated 
hac» j»ta a mano y diaponibla ANTES da qua empieca al movimiento 
aprururado da clientee* Mantanga au area da trabajo dabidamenta 
abeetecida con todo la neceaaria ANTES y OESPUES del apura de clientes. 

U. Mantanga au aree limpia an todb momenta, limpiando y poniando orden 
aegun procade en eu labor. ••no lo deje para mas tarda. 

5. Habra un programs da limpiaza de paredea qua aa distribuira cada 
cierto tiempo, Haga la parte que le corraaponda. 

6. Siampre trete de ver que es lo que puede hecer o en que puede ayudar. 
Recuerde, ei tiene tiempo para reclinsrse, tiene tiampo para limpiar. 

7. Compruabe la hoja de trabajo diario y verifique el que todo se haya 
hecho de ecuerdo como deba de ser. 

S. Termine con eue deberea an tea de empezar a ayudar a otra persons. 
Pudiara aer qua au turno incluya el cubrir mas de una posjxion si es 
que falta alguien el trabajo. " 

9. En el epuro de mucho trabajo, puede que ueted encuentre que usted 
eeta al corriante de au labor y que otroa pueden estar atrasados o apurados, 
— trata da ayudar. La experiencie le dara juicio sobre que hacer. 

10. Se eepera qua uated domine por completo el conocimiento de la posi- 
cion que ocupe y aer experto en otras doa. Muevase y demuestre el 
interes que tiene en aprender y auperarae. 

11. Cuando tenga dudas sobra cualquier cosa...pregunte. 

12. Mida el tiempo que le toma hacer cualquier lebor. Por ejemplo: Cuento tiempi 
le toma el preparer un sundae? Cuanto tiempo le lleve el sazonar un 
stinduich o el llenar una bolaita de papas fritas? Este siempre alerta 
buacando la forma de hacer lea coaas lo mas rapido posible. 

13* Mire-que puede hacer y acepte nuevaa responaabilidades. 

Ik. Evite la conversacion inneceseria: Esto quiere decir v evite el CHISME. 

15. Revise le tablilla de informacion antes y despues de su turno. Todos 
los csmbios de procedimiento y el material pertinente ha de ser puesto 
en dicha tablilla. 

16* Aprenda cuales son las responsabilidades de cada posicion y cumpla con el 

17. No acepte mas que lo major. Antes de mandar para afuera lo que usted ha 
^ servido, preguntese; Si p ^° fu * ra el clients y recibiera esto, me 

ERJC IB* 9 W?ln4a # la y cfI§l r que e identm cada plato y sus precios. Escriba claro. 
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General Responsibilities 



Be on time and be neat and clean. 

First duty is to the order, cover any vacant positions. 

Make certain all supplies are in before rushes. Keep your area 
filled before and after rushes. 

Keep your area clean at all tines by cleaning as you go. 

A wall washing schedule will be posted each month. Do your 
share. 



Always look for things to do. Remember, if you have time to lean 
you have time to clean. 

Check the work sheet each day and make sure each item is 
complete. 

Finish your duties before helping another. Your duties may 
include working more than. one position if the shift is short 
handed. 

In a rush, if you are caught up and another spot is behind -- 
go help. This will require judgment that comes with experience. 

You are required to learn each position and at least two posi- 
tions expertly. Move around and show an interest in learning. 

If in doubt, ask. 

Time yourself. Example: How long does it take you to make a 
sundae? How long to dress a sandwich or bag an order of fries? 
Always look for ways to improve and shorten your time. 

Look for and accept new responsibilities. 

No unnecessary conversing; this means no gossiping. 

Check the bulletin board before and after your shift- M. nange 
in procedure and pertinent material will be posted tho;a. 

Know position responsibilities and follow them. 

Don't accept anything but the best. Before sending out your part 
of the order, ask yourself, "Would I be pleased to receive this 
if I were the customer? AND pay the price?" 

Know the code and prices. W r ite all orders clearly and correctly 
Maintain a business-like attitude. 39 
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Expoaicior. de las Relaclonea y Politics con Empleados 
SOSTENIENDO : ' 

a) que funcionamos como un equipo 

b) que nuestro exito en el establecimiento depende de Usted. 

c) que su aatiafacci6n personal y continuidad en el ernpleo 

depende de nosotros y nuestro trato, y 

d) que por lo tanto el bienestar de ambos (Usted y nosotros) 

depende de la calidad del alimento y servicio que 

le ofrecemos y damos al cliente y publico en general. 

HEMOS DECIDIDO: 

a) el emplear las personas mis calif icadas que encontremos para cada 
una de las posiciones en nuestro establecimiento. 

b) el darle a cada empleado un trato y supervisi6n justa, considerada 
e ixnparcial. 

c) el pagarle un jornal o salario que sea igual o rnejor del que se 
obtiene en oste vecindario por una labor similar a la suya. 

d) el hacerle cornprender claramente la labor que se espera de Usted. 

e) el promoverlo y pagarle mas y mas segun pruebe su dedicaci6n, 
prontitud, cumplirniento y exactitud en estar a la hora. , 

f) el facilitarle el entrenamiento en el trabajo cuando sea necesario. 

g) el hacer todo lo que sea posible dentro de una buena administraci5n 
para darle seguridad en el empleo-un buen trabajo y buen pago. 

h) el facilitarle seguros de vida y hospitalizaci6n dentro de tarifas 
de grupo - que siempre son mas bajas que individuales. 

i) el proveerle las xnejores condiciones de trabajo posibles para 
su salud y bienestar personal. 

j) el tener un interns genuino en sus problernas personales. 

0 *ii T Con atenci * n todas sus quejas y asegurarle que se tomaran las 

medidas necesarias para evi'car que se rep i tan— cuando sea necesario. 
1) el aceptar todas las sugerencias que pueda tener para darle al 
- publico -que es nuestra clientela- mejores alimentos, mejor atenci6n 

y servicio o que hagan su trabajo mis f4cil...y actuar sobre ello. 
m; el darle a conocer lo mas pronto posible todos los cambios que ouedan 

afectar la labor que usted hace. 
n) el dejarle conocer de cuando en cuando como progresa su trabajo. 
a) el mostrarle nuestra gratitud por su dedicaci6n y fidelidad. 

ESPERAMCS DE USTED: 

a) el que tenga un interes activo en su tarea y en el exito del negocio. 

0) el que nos de su rnejor esfuerzo. 

c) el que tenga en aiente que el futuro de todos depende en lo bien oue 
nosotros (todos) atendamos a la clientela. 

d) el que llegue a su hora y que nos avise con suficiente tiernpo si 
que estfi forzado/a a llegar tarde o no puede trabajar algun dia. 

e; el continuadainente tratar de superarse en su trabajo. 
f) el cocperar en espiritu de camarederia con cornpaaeros de trabajo. 
g; el ser agradable, cortes y atenta en todo rnoento. 
h) el hacer todo lo posible por cuidar de su salud. 

1) el conocer lo que tiene que hacer y forzerse a gacerlo bien. 
j) el tener un verdadero sentido de orgullo en la labor que hace. 
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txiitNEirT or nMomn polzczu 



t . v 

That win • 1MB. 

Tfcat Mt mmt dopendo upon you* 

~~ your satisfactory continued employment depends upon us. 



ftil tberef ort the welfare of both of os depend* upon the quality 
of food ond service no roador tho publio. 

i , 

To ulii j tuo Tory boot Qualified person available for each Job. 
to^f' eaeh employee fair, oonoidoroto and impartial treatment 



to pay you no well or bottor toon otbors in this vicinity doing 



fo provide you with a oloar understanding of what is txptoted 
of you. 

to proaote you and pay you aoeordintly as you provo grtstor 
worth to tho institution. 
TO provide trsining for you when you nood it. 
to do everything poooiblo oonsistont with good asnogtnont to 
proTido you ooourity of oaployaont - o good Job and rtgular pay. 
to provide you with tho opportunity of group hospital and nodical 
iaouronoo at roduood group ratos. 
to proTido tho Tory host working oonditlons posslblo for your 
health sad ooafort. 
to have a genuine porsonal intorost in and concern with your 
porooaal probloas. 

to liston attentively and oeaoidoratoly to oil ooapiaints and to 
aasuro proapt and corrective notion whonovor indieatod. 
to wolooao your every suggestion for giving guosts bottor food 
and bottor sorrioo or to aako your Job easier, to eonsidor it 
earofully and to act upon it proapt ly. 
to provide you as promptly as posslblo information oonotrning 
ohoagoo whioh affoot you. 
to lot you knew often how you ore getting along with your Job. 
to be entirely grateful for good end faithful service. 

I tXFBOT tOUs 

to hare an active interest in your Job and the success of this 
business. 

to giro your Job and this business your very best, 
to keep in alnd eonstsntly that the future of all of us depends 
upon hoy well our guests era pleased, 
to bo os tins; to notify us as far in advenes as possible when 
it is impossible for you to report to work, 
to strive constantly to improve yourself in your Job. 
to cooperate la a friendly and team spirit way with other 
employees and your supervisor, 
to to pleasant t polite and courteous at all times. 
To do everything possible to keep yourself in good health, 
to fcssv tout Job and to do it well, 
to have a sense of pride in your employment with us. 



o 
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LA LIMPISZA EN EL RESTAURANTS ES VITAL 



II Ui pereonaa qut atienden tl reetaurante tienen que eatar 

inmaouladamente limpiaa, ya qua ion la primera impreai6n 
» dal lugar qua tiana la oliantala. 

IZ Impeoablemente limpio tiana qua eitar al lugar da eataciona- 
nianto da autoa, puaa oauaa mala impreaidn la falta de euido 

MM Mlrar qua laa alfombrae, piaoa, eaoejoa, bafioa 7 aervioioa que 
utilita la oliantela 7 ve la olientela eaten lirapioa, pues 
la auoiedad en lo viaible le haoe pensar que la eocina 7 loa 
platoa deben de eatar igualmente aucioa... 

FPenaar en toda forma que te puede agradar a la olientela y 
toaoer que ae aienta oomoda... 

IZ Zmitar todo lo que uno ▼!** que otroa eompafleroa haeen que ' 
agrada a la olientela. El reoordar norobres ea importante. 

EE Bvitar toda oonfueidn al aervir platoa de una peraona a otra 
7 evitar toda dieeueion reoordando aiempre que el eliente 
TISNE LA RAZON.. ..aunque eate equivocado. 

Z Importantiaimo ea el reoordar loa nombrea de loa elientea 
que repiten aua viaitaa al lugar. 

Z Zafarle el ouerpo a todo lo que tenga que ver con politica, 

religion, diacuaifin de familia, problenaa racialea, opinione 
aobre el lugar, el reataurante, la eiudad, el eatado.' 

A Armarae de paeieneia 7 diplomaeia puea ha7 elientea muy buenoa 
7 ooraprenaiblea, hay otroa que pueden aer difieilea. 
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CARDINAL RULES OF GOOD SERVICE 



Presented by— 

Louisiana Restaurant Association's Education Committee 

1. RECOGNITION - As soon as the customer Is seated, go to him 
and say, "I'll be with you In a moment, sir." 

2. WATER AND MENU - Always take them together-withln 30 seconds 
from the time he Is seated. 

3. TAKE THE ORDER-Vrite legibly and lead him through the 
seven basic items, using abbreviations. 

A. MEAT 

B. POTATOES 

C. VEGETABLES 

D. SALAD —-Price Your Guest Check 
£•' BEVE3AGS As You Take The Order. 
P. APPETIZER 

G. DESSERT 

4. SETTING TABLE- Best to have it set when customer sits down, 
Deliver salad and coffee if they want it. NOW . 

5. DELIVER ORDER TO KITCHEN - Immediately . 

6. PICK UP ORDER AND DELIVER - Don't let it sit and get cold. 
Serve rolls. Serve coffee if not delivered earlier. 

7. SUGGEST DESSERT - Give customer a choice. Suggest at 
least two items. 

8. TOTAL CHECK AND PRESENT FACE DOWN - Never let a customer 
stand at cashier's stand and ask for his check. 

8. "THANK YOU, SIR. COME BACK AND SEE US AGAIN." 

10. REFILL WATER AND COFFEE WHENEVER NEEDED. The customer 
should never have to ask for anything. 

IMPORTANT! It is the customer who is the BOSS! 

He pays everybody's salary here and we 
want him to know that we honestly 
appreciate his business and we are 
SINCERELY happy that he chose to dine 
with us. 

ANOTHER BULLETIN BOARD EYE OPSNE 



MANUAL DE 




OP - DE 

i 

3ILINGUAL VOCATIONAL EDUCATION IN CULINARY ARTS - NEW ORLEANS, LOUISIANA 

STATE OF LOUISIANA 
DEPARTMENT OF EDUCATION 



Dr. Florent Hardy, Jr. Director 

Martin G. de Salazar, Program Coordinator 

Mrs. Julia Barnes, ESL 

Mrs. Marta Alguera - Secretary 

FOOD SERVICES INSTITUTE, INC. 
Contractor for Culinary Arts. 

Mr. David Shaffer, MeD. • 
Dr. James Shaffer, Ph.D. 




SEPTEMBER 1977 through DECEMBER 1978 
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UEVILZU EGGS 

50 eggs 

1-1/2 c. Butter, melted 
2 T Worcestershire Sauce 
1/3 c. Cream 
1 T dry mustard 

Salt and White pepper to taste 

Paprika and 100 capers (or caviar and a strip of pimento) 

Put eggs in cold water. Bring to boll. Turn off 
fire. Cover and allow to stand 20 minutes. Feel eggs. 
Cut In half lengthwise. Remove yolks. Hash yolks. 
Ada remaining Ingredients. With forcing bag, return to 
the white halves. Garnish with paprika and a caper (or 
with caviar and a strip of pimento) 
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For 50 



TURKEY DIVAN 



For 8 



12 lb. sliced turkey 
12 lb. broccoli spears 
2 lb. butter 
U c. flour 

2 gal chicken stock (hot) 
1 c. sherry 

1 qt. half & helf (milk & cream) 
8 oz. aarmesan chesse 
50 slices white toast 



Cook broccoli. Mske roux of butter and flour. 
Gradually add stock^stirrring. Thicken. Add sherry and 
half and half. Thicken. In eugratin dish layer: Toast, 
turkey, broccoli, sauce. Oust with parmessn. Bake 
15 -20 minutes. 350° oven. 



2 lb. 

2 lb. 
2/3 c. 
2/3 c. 
1-1/2 qt. 

3 T 
1/3 c. 
1 oz. 



Gumbr 

far 50 

3A lb. bacon 
3- 3-1/2 lb. okra 
6 c. ell 

6 c. flour (more if 
1 bunch parsley ) 
8-10 ribs celery ) 

5 large onions ) 
2D toes garlic ) 

1 bunch scallions ) 

2 bell peppers ) 

3A c. tomato puree 
2-1/2 gal water 
U T. thyme 

6 bay leaves 
cayenne to taste 

boned chicken, sausage, ham, whatever leftover meat Is available 

shrimp & crab 

oysters 

Render bacon, add okra, cook till dry. Make dark roux of oil & flour. 
Add minced vegetables (next 6 ingredients). Saute, then add tomato 
puree, water, spices, and meats. Add shrimp & crabs 2D minutes before 
serving. Add oysters 5 minutes before serving. 



needed) 

all minced 
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GRAPE LEAVES (cold stuffing) approx 125 



1-1/2 c rice 
8 onions, minced 
1-1/2 T pine nuts 

1-1/2 T currants or chopped raisins 
1-1/2 T crushed mint 

1/2 tsp. each sage, leaf thyme, salt & pepper 
1/2 c water 

2/3 c white or rose uine 

olive oil 

2 peeled tomatoes 

Saute onions in small amount of oil, til transparent. Add raw 
rice & pine nute. Saute, covered, over lou fire for 20 minutee, etirring 
frequently. Rice and onione will be lightly brouned, but ehould not 
stock. Add currants, mint, herbe, chopped tometoee, uater & uine. 
Cook, covered for 15 minutee. Add more liquid if neceseary to cook rice. 

Soak leavee in boiling uater for 10 minutee. Rinse uell with werm 
water. Stuff leavee, wrapping tightly. Place cloee together in 
pen. Pour in olive oil, not quite to cover. Prees down with plate to 
keep flat and tight while cooking. Cook in elow oven (200-250°) about 
U0 minutee. Serve cold. 



<*8 
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(for 50) 

»hickens quartered 
lb .butter 
11/2 cup .cooking oil 
3 qt. chopped onions 

1 cup.pepikra 

2 qt. chiken stock 

3 t. salt 
3/4 cup. flour 

2 qt.sour cream. 



CHICKEN PAPRIKA 



(for 4) 

1. chicken quartered 
2 t. butter 
l.t, cooking oil 
1 cup. chopped onions 

1 t. paprika 

2 cup. chiken stock 
1/2 t. salt 

1 t. flour 

8 oz.sour cream. 



Melt butter. Add oil and onions. Sauteed until transparents , Add papikra and chicken. 
Thoroughly coat chicken, add stock. Simmer one hour. Make thin paste of flour ,salt and 
some of stock. Return to pan. Allow to thicken. Remove from fire and stir in tour cream. 



(for 50) 



SHRIMPS QUICHE 



(400 o.Oven) 



(for 4) 



9 pie. shells 

1/4 cup. oil 

4 cloves garlic crushed 

4 onions chopped 

1 cup .bell pepper 
^Us. shrimps 
^P». milk (1 gal.) 

2 cup. tomatoes chopped 
27 eggs, beaten 

2 tsp. salt 

1 1/4 t. pepper 

3 tsp. chives. 



1. pie shell 
1 tsp.oil 

1 clove garlic choppe 
1/2 cup onion chopped 

2 tsp. bell pepper 
1 lb .shrimps 

1 pt. milk 

1/2 cup. tomatoes cho 

3 eggs,beaten 
1/4 tsp. salt 
1/8 tsp. pepper 

1 1/2 tsp chives. 



Boil and peel shrimp. Chopit. Sauteed onions , garlic and peppers in oil. Set aside. In 
sauce pan heat milk, tomatoes and spices to scalding. REmove 2 c,add to eggs. Returns 

to milk mixture. Heat until it coats a metal spoon. Add shrimps onions garlic and 
peppers to shells. Cover with cooked mixture. Bake one half hour until golden 



(for 50) 



SHRIMPS REMOULADE 



^f or 4) 



8 cup. olive oil 

3 1/2 c. creole mustard 
5 cup. scallions 

1 cup .paprika 

4 cup .lemon juice or vinegar 

2 bunches celery 
^^loves garlic 
^Anch parsley 

1 1 , pepper , cayenne . 



2/3c. olive oil 

5 tsp* Creole mustard 

1 bunch 

2 tsp. paprika 

1/3 cuplemon juice o vin 
1 rib celery 
1 cloves garlic 
1 sprig parsley 



Grind al the vegetables very finely, then add mustard paprika, salt, pepper , cayenne. 
O ingredients thoroughly, then add vinegar , lemon juice, and gradually mix in olive oil. 
illM^ small amount of sauce into shrimps-use the rest to top. 
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(for 50) 

2 cup. oil 
13 .chickem quartered 
1 large .onion, sliced 
9 cloves garlic , crushed 
1/2 cup. turmeric 
13 lemons .quartered 
50 black olives 
50 green olives 



LEMON CHICKEN 



(for 4) 

4 table spoon* 

1 chicken 

1. onion slice 
1. gar lie crushed 

2 tsp. turmeric 

1 lemon quartered 
4 black olives 
4 green olives 



Heat oil in large sautep pan. Add onions garlic ,and turmeric. Saute until onior j 
are transparent. Add chicken and coat it all with onion mixture making sure that 
all pieces are yellow, from turmeric. Put lemons on top of chicken, cut side down 
Cover and simmer for 1 1/2 hour. Just before serving add olives and heat trough. 
Serve with rice. Each serving should have green olive .black olive and lemon quartered 



SEA FOOD BISQUE 



(for 50) 

1. gal .water 
1 large .onion 
4 .white cloves 

1 bay leaf 

2 ribs celery 

1 carrots 

3 Ibs.shtimps (or other seafood) 

2 cup .margarine 
2 cup .flour 

2 t. paprika 

3 qt.milk 

1/4 cup. sherry. 



(for 4) 

1 qt .water 

1 small onion 

2 cloves 

1/2 bay leaf 
1/2 rib celery 
1/4 carrots 
1/2 lb. shrimp. 
1/3 cup. margarine 
1/3 cup. flour 

1 tsp. paprika 
1 qt. milk 

2 tsp. sherry. 



Boil together firts six ingredients for 30 minutes. Add shrimps cook 3-5 minutes 
Strain and reserve liquid. Make blond roux flour and margarine and paprika. 
Slowly add reserved court bouillon. Thicken. Peel and coarsty chop shrimp. 
Add shrimps milk and sherry. Simmer. 
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EMERGENCY SOUP 

cup. butter or fat from stock* 
W^cup. half-Inch cubaa of carrots 
1/2 cup* • Head calary 
1 onion, cut in ahrada. 

1 cup, half- inch potato cubas. 
4 cup. water or broth. 

2 tbpa. naat axtract or bouillon cubas if water is used, 
salt and pappar. 

Malt tha buttar or fat and in it"cook tha carrots .celery , and onion 10 minutes. Cook the 

potato in boiling water 5 minutes, drain, rinse in cold water and drain again. 

Add tha potato to the other vegetables with the water or broth and let cook 1 hour. 

Add the meat extract or cubes if water was used instead of broth, with salt and pepper as needed 



SHRIMP JAMBA IAYA 

2/3 cup. cooked or canned shrimp broken in pieces 
2 tbsp.butter. 
1 tsp. onion chopped 
2/3 cup hot boiled rice 
2/3 cup .heavy cream 
1/2 tsp. salt 
fl^tsp. celery salt 
MHsp. tomato catsup 
few grains of cayenne. 

Melt butter in saucepan, add onion, cook ultil light yellow. Add shrimp, rice and cream. 
Heat thoroughly. Add seasonings. 

(Famous New Orleans, dish.) 



EGGS A LA BALTIMORE 

(4 servings) 

1 1/2 cups. medium thick white sauce, seasoned 

2 cups whole kernel canned corn, 
4 eggs. 

Mix corn and white sauce. Place in four big individual pyrex dishes. Break an egg into each 
bowl. Bake in oven until egg isdone. This makes a hearty supper dish. Use peas if corn is 
not handy. 
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TOEVOS A LA CREMA CON ESPARRAGOS (Para 6) 
5 huevoe duros 

1 lata de puntaa da esparragos 
2.cucharaditaa de harina 
2.tazas de crema de leche 

leche o agua de esparragos, 

tal .pimienta, nuez moscada (si se quiere), 
1/2 taza de pan rallado 
2,cucharadas de mantequllla 

Instrucclonea: Cortar los huevos en rebanadas muy delgadas. Escurrir los espa- 
rragos y cortarlos por la mitad.Derretir la mantequllla en una cacerola a fuego 
suave, anadir la harina y mezclarla. Anadir despacio la crema de leche, leche % 
agua de esparragos. Sazonarlos. Revolver la salsa hasta que hierva, echar los 
esparragos y retirarlo del fuego. 

Colocar una capa de rebanadas de guevo en una cacerola untada de mantequllla 
anadir una capa de esparragos y repetir esto mismo hasta que la cazuela este' 
llena. Cubrirla de pan rallado u puntearla de mantequllla. Calentarlo (sin 
cocerlo) en un homo moderado. Este plato se puede servir sin empanarlo o sin 
meterlo al homo. * 

Variante: Sustituyase los esparragos por 1 1/2 taza, o mas, de guisantes vei.es 
cocidos. Se presentan a la mesa con rebanadas de pan tostado untadas de mantequllla, 



TORTILLA SENCILLA (Para 4) 

4.yemas de huevos 
1/2 de taza de- leche 

l.cucharadita de levadura en polvo (si se desea) 

4. Claras de huevos 

1/2 cucharadita de sal, 

l.cuhcaradita de mantequllla. 

Instrucclones; Combinar y batir leche .yemas y levadura ;batir las claras con sal 
a punto de nieve. Derretir la mantequllla en una sarten a fuego muy lento; luntar 
la mezcla de las yemas con las claras de huevo.Echarlo en la sarten. Cibrirlo con 
una tapadera. Mientras la tortilla se hace.darle varios cortes al traves con un 
cuchillo para permitir que el calor penetre. Cuando la tortilla este heche(al 
cabo de unos 12 minutos),se puede colocar destapada en el centro del homo a 
calor suave hasta que la parte de arriba este cuajada, o puede doblarse y servirla 
en seguida. * 

La tortilla se puede rellenar con queso rallado, jamon picado.tomate picado, y 
salsa de cebolla, higados de polio, setas, etc. 
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(for 50) CHICKEN CACCIATORE 

13^chicken quartered 1 c. chopped onions 

JB|2 c. flour 12 cloves garlic crushed 

MKoil 2 qt. chicken stock 

3 c. tomato paste 6 c. white wine 

6 bay leaves 2 t. basil 

1 t. thyme 4 tb. mushrooms sliced 

2 c.marsala or sherry 

Sautee together in the oil f the onions and the chickens dredged in the flour. When chickens 
Is golden, Add white wine, tomato paste and herbs. Simmer for 1 hour, Add, mushrooms and 
sherry. Simmer IS minutes more. Serve over pasta. 



LEMON SOUP 

(for 50) 

1 1/4 gal. chicken stock 
6 oz.rice (3/4 c.) 
6 eggs beaten 
1/2 demon juice 

salt , pepper 
1/2 t. turmeric 

chive 8 

Iqt. cooked julienned chicken. 



Bring stock to boil. Add rice simmer 1/2 hour 
Remove from heat and add, remaining ingredients .Keep warm for (serving) 



(for 50 ) 



CHICKEN TETRAZZINI 



(for 8 ) 



12 lbs. cooked chicken (6 fryers) 

4 lbs. mushrooms sliced 
2 lbs .butter or margarine 
4 c. flour 

1 1/2 gal .hot chicken stock 
1 qt.half and half 

1 c. sherry 

2 gal .cooked vermicelli (about 8 lbs.) 

1 qt.parmesan 

2 c.toated almonds. 



2 lbs cooked chicken. 

3/4 lbs. mushrooms sliced 
3/4 c. butter or margarine 
3/4 c flour 

1 qt.hot chicken stock 

1 c.half and half 

2 t. eherry 

1 lb .cooked vermicelli 

2/3 c.parmesan 

1/3 c. toasted almonds. 



Cook vermicelli and hold in cold water .Heat chicken stock and cream. 
Sauteed mushrooms. Make blond roux of butter and * lour .Gradually and stock and cream. 
Thicken Add sherry. Keep warm. Place spaghetti in au gratin dish cover with sauce. 
Top with cheese, mushrooms , almonds. Heat in oven 15-20 minutes. 
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Atzem Pilaf 



50 



15 lbs lamb or beef 

2- 2-1/2 c oil or margarine 

15 anions, chapped 

1-1/2 #10 can tomatoe puree 

16-18 c. uater 

salt, pepper to taste 

cinnamon 



6-8 

3 lbs lamb (beef) 

5-6 tbs. oleo 

2 onions, chopped 

1 c. tomato paste 

2 c uater 

salt & pepper to taste 
cinnamon 



Cut meat into bite aize pieces - pound uith tenderizer if 
necessary. Broun meat & onions in oil or margarine. Add tomato 
puree, uater (or stock) salt, pepper and cinnamon. Bring to boil, 
cover & simmer <*5 minutes - 1 hr. or until meat is tender. 



Serve over rice. 
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TOMATO 10UP 




|t. SSttttSd tOSJttOSS 
I 1/1 t. tlU* CniOUS 

4 2/2 c. ch e sts* celery with leave • 

1TOCK 



1 t. butter 
1 e. flour 

AM i 2 qt. brown stock 
J e. sugar 
1 c. ffttk* 

coatco stock. 



CttAMED CELEKT 



celery In light stock, 
lsrhansl tsucs. 



Combine • Add: 

Vhlto pepper. 
Salt 

l.gtooa onion. 



(for 50) OHIOW SOP? 

• lbs. onions sliced thinly 
1/2 lb.nsrgariao or butter 
1 1/2 sal beef stock 
1 1/2 |sl* chlcksn stock 

salt .pepper 
<r<os. dry son ii| 
1 1/2 c.purnasea cbooso 
SO sliced fmnch brood tosstod 



onion in nergarlne until golden brown, 
stock. sinner for 1/2 hour. Add salt, pepper, sherry 



(for 6) 

1 lb. onions sliced thinly 

2 t. butter 

3 c. beef stock 

3 c. chicken stock 

salt pepper 
2 t. dry sherry 
2 t. parmesan cheese 
6 sliced French bread. 




Serve: place brood in bowl ladle soup over it and sprinkle with parmesan cheese. 



ERIC 



H5 



BANANAS FOSTER 



3/U c. 

. BUTTER (preferably clarified) 
1-1A c brown augar 
1 tap. cinnamon 
5 oz banana liqueur 
10 oz white rum 
bananaa 

Vanila Ice cream 

Malt butter. Add brown augar & cinna mon and blend well. Add banana 
liqueur end white rum. Saute bananaa (peeled and sliced in half 
lengthwise, then halved. 1/2 banana per aafrving) in butter. 

Place two halves over ice cream. Pour sauce over top 
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BEEF STR0GAN0P7 




for 50) 



18 lbs. chink sliced beef- tenderized 
6. cloves garlic minced 

1 c .margarine 

3/4 c. onion 9 grated 
9 lb s. mushr ooms f sliced 
1/2 t. nutmeg 
1/2 c. white wine 
1/2 c. sherry 

2 1/2 gt.sour cream 



(for A) 

1 1/2 lbs beef- tenderize* 
1. clove garlic minced 

1 t. margarine 

2 t. onion grated 

1 lb. mushrooms .sliced 

2 t. white wine 
2 t. sherry 

1 c.sour cream. 



Melt margarine and saute garlic, onions. Add beef , brown. Add mushrooms lightly saute. 
Add nutmeg, and wines. Simmer .Add sour cream. 
(DO NOT ALLOW TO BOIL) 




BORSCH (SOUP) 

CHOP. 

3 1/2 C. pared carrots 
c. onions 
cans # 2 beets 

cover with boiling water slnmter 20 minutes 
add and simmer IS minutes more 

1/2 c. butter 
3 qt,l pt beef broth 
1 qt shredded cabbage 
1/2 c .vinegar 

Chill 

Add to each bowl 1 t. sour cream(l qt. In all) 



CARBONNAD2 FLAMANDE 

(for 50) 

Flour and season 

25 lb. beef stew SAUTE 



i. 



3 c. thinly sliced onions in, 3/4 tb. margarine or butter 

RESERVE ONIONS ADD: 
/4 lb. more butter and brown beef 
dd and bring to boil 
96 ox beer (8-12 oz.cans) 
2 cloves garlic 2 T# su 8* r ~ 2 T.salt Simmer 2 hours add: 2 T. vinegar. 
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CHICKEN CREPES 




100 crepes 



6 chickens, bailed, julienned 

1 Cm anions, chapped 
2-1/2 c. butter 
2-1/2 c. flaur 

2 qts. chicken stack 
2 qts. milk 

1 qt. uhite uine 

egg yalks 
1 c. cream 

salt & pepper to taste 
Parmesan 



Sautee onions in butter. Add flour to maka roux. Gradually add stack, 
milk, and uine. Thicken, stirring. Remove 1 c. of sauce and beat in 
egg yolks and cream* Return lisisan to sauce. Hold. Add enough sauce 
to chicken to coat it. Fill crepes uith chicken and mask with sauce. 
Sprinkle uith Parmesan, 



COQ AU VIN 



Far 50 



13 chickens, quartered 

1 lb. margarine or butter 

3 lb. salt park or 2 lb bacon 

12 c. chapped onian 

12 carrots, sliced 

12 toes garlic, minced 

1 c flour 
6 bay leaves 

2 T thyme 

2 t ground pepper 
1 c. parsley 
1 gal red uine 
klb sliced mushrooms 



For k 

1 cttcken, quartered 
3 T butter 

1A lb. salk park or bacon 

3A c anion, chapped 

1 carrot, sliced 

1 toe garlic, minced 

3 tbs. f}aur 

1 bay leaf 

1/2 t thyme 

pinch pepper 

1 T parsley 

2 c. red uine 

1/2 lb. sliced mushrooms 



U nI iCk8 H 1 3t 250 ° • SautB P" k until "nd«.d. Add naxi 

U ingredients and saute until onions are transparent. Add next fvie 
ingredients and simmer for 1/2 hour. Add chicken and mushroons. 



Serve over rice. 



(8 c. raw rice). 
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ONION SOUP 



FOR 50 



For 6 



6 lb. onions, sliced thinly 

1/2 lb. butter or msrgsrine 

1-1/2 gal. beef stock 

1-1/2 gal chicken stock 

salt & pepper (to taste) 

6 oz dry sberry 

1-1/2 c Parmesan cheese 

50 slices French bread toasted 



1 lb onion 

2 T butter 

3 c beef stack 

3 c chicken stock 

salt & pepper to taste 

2 T sherry 

2 T Parmesan cheese 

6 slices French Bread 



Saute onions in butter until golden brown. Add stock. Simmer for 
1/2 hour. Add salt, pepper, sherry. 



To serve, place breed in bowl; ledle soup over it and sprinkle with 
Parmesan cheese . 



FOR 50 

1-1A gal chicken stock 
g 6 oz. rice (3A c) 
6 eggs beaten 
1/2 c lemon juice 
salt & pepper 
1/2 t turmeric 
chives 

1 pt. cooked julienned chicken 

Bring stock to boil. Add rice, simmer 1/2 hr. Remove from heat and 
add remaining ingredients. Keep warm for serving. 

Float thin slice of lemon in each bowl of soup. 



LEMON SOUP - 
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